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|( ءزملة فيرءخجر<ر 
الها ١ - ١‏ ملمقة آكل 


6 امرروم 

© ,عناوم انتو لجس ها عع عاسنوت عبمارم حا سالاد ,1 
العاط نحت + عونم عل ربون'] 27 )6 ]انيم عالاريور عل الصيت؟! ,انو 
تعدواها ع1 ك عككنا علاو مسق ناماه لانجعير بانعم 
توم 

العالكايهما كما 2 عوير وا عل 0مناتعمومم ها ذ امم .2 
"أ معامن) عومجمو ]0 عصنا لمجاطه'3 اكد اضورق 
كاعد كليس'ق علااناض مناق امككريم ذا عل واويورا 

للك" ) يلم ذ #ملااتاه عا ذ كوم عرشم ذا عبواودلة ,3 


كط عل علنيوط ها علهدمان مويف عل ومللاه يبو مهام عاووه 
اللتتاع ناث نانم رن ععوم عقنت عا من وماد 3 يما نولم 


خامتوان عمل 
16 عنام نلك عتووه رما يق وم 20 ف ؤز عناده ععزدع .4 


يله حك 1 كا مف ديد على مل كجهل عور 


1 أجمهي الفرينة المفربلة مع المارغرين الذائبة, الملح و مركز 
الثائبليا و يللي بماء الورد. أجمعي جيدا للحصول على عجينة 
ملساء و صلبة, اتركيها ترتام. 

2 حضري الحشوة بمج المقاديز المذكورة للحصول على 
تشبكيل متجانس؛ اجعلي منها كريات يحجم صفاز البيض " 
احتقتلي بها 


الرققودن الغمينة و ' دي قل اش ات متت 


١ المشوم‎ 


1 


"© #النصد ها بف عل عخدوام ذا صا يدود ,عكار جا كدانود] 


اماالععيوممم سمه عتلاماع ك عوثيم 


الم ع ل لمناحمماة ل بارس ندى كي جعوموصن! 05 عل ددك 


1111 عننا عثناده . 
كناك عا أت ع متمد عا عد عمط ها كسمتصلاام امم انه .2 
نا عدم حت كرس عا ى مامد ذا رويك عل عبج عا ودين عمداد 
ع عه ذاه امعاءقل عونو0م0! عمجم عمبال ومتاعيله لوسر 
لقنن جلت اللالتناتا 
*5) #ماطاعهص ها ذ معحخدم عم ذا متمد عماج دام رن ءن5 .3 
لم11 كنا0؟ عدن عام عالصوما ممأل عليلد! 1 دوين كرك 


وج ,عجصصة ك0 نيما عل بدت '! كصحل #طللل عجرنم املح عا تحط 


ان 11 عل 
عل علييهنا نا بم 
5050 (21 1 15 +#الودلةم يها رد تننا؟ عدم دا عل عيدتا 


صجرودل 


دنة عقوم بوبجكلل 2 وجوه ,عرواوحة > 


رد كنز إكوجام ى لتإسصطا جا حك" م 


( اكااتفانة لعام وش كوقن ترم كما ,'نانا بل عتيم ما عن 
مده 0 مدصة عن يت ! 


عثام تي عموصتوعلومه السع6 مهن حول ع1 .4 


2 


عالمدام ا 


1 أجمعي القريئة المفربلة مع المارغرين الذائبة والباردة. قرصة 
الملح و الفائيليا و بللي بماء الزهرء اجمعي جيدا للحصول على عجيئة 
ناعمة و صلبة:؛ اتركيها ترتام 

2 حضري الحشوة باللوز و السكر الناعم المغربل. مبشور الليمون و 
البيض الواحدة تلو الأخرى للحصول على حشوة متجانسة:. اجعلي 
منها كريات احتفظي بها 

3 على طاولة مرشوشة بالفرينة؛ افردي العجينة و مرريها في 
المآكتة على رقمي 5 و #, اقطعي بواسطلة القالب مفموس فس الملون 
الأحمر المنحل في قليل من ماء الزهر أقراصا قطرها 13.سم 
4 ضعي قرصين فوق بعضهما. ضعي في الوسط كرة الحشوة و 


ل القن الملنافا 

ال ( » 1 - عقذاجر 
٠ [‏ علللمحدعل الصدت!! 
ال بدك - انعد عل عاملران 
نيك + وموس ل وريه 
> #جينا0؟ العامة ٠‏ 
اأناق بعادا 


ا ؛ عممور 
7 


ىك ايوم 


اع عمل ىا 


يل اذل 


أله ذ ع 1 + حسام سرهم 
ذلك عك عاسم 1 
0 كندسئ 'ل يغلت ل 1 


علنمتة 
الادنوعل ذا مملعى) 


عرص 213 . 


الفجييه ‏ 
3مقاديرفرينة 2/1 
مقدار مارغرين ذائثبة -- ! 
الرصة ملم - ! ملعقة 
قهوة مركز الفانيلها - ماء 
الزهر + ماء - ملون أحمر 
و اندق 

الحشوة : 

0غ لوز مرحي ناعما- 
0+ سكر ناهم - ] 
ملعقة قهوة مبشور 


الليمون ١ ٠‏ ملعفة قهوة 


لك غ1 بن ذأني0 حاص ا بل زليه 
نذا 1 1 دابر 1 150 
عزيرت عمن لماه #ناصتر عايكن !) لاا 3 اورت ل كنت  (‏ 1 
الل 

1 لت اد ِ 23 
' ) نسي :. 1 ابخت "لا اضيا وا 

11 يناللت الايت؟ ١‏ )| حل ب- 1 كك 

1 سول با ااا 
وار حا كممميارجا فضا عدام جنا حصحل دن .3 يجي جسزاواان 
واد غدل نيجرووس صن ناحد اميل سن يان كايح | 17 17 
1011 1 4 )حقننا وا ١١‏ 

ينج دا حل 3 00001 كاأنان] ,' لع سحادا .5 


كاربت اماس عيا تل عسوعددنة 


.١‏ غربلي الجوز المرحي مع السكر الناعم قبل أن تضعيهما في 0غ ورزءرهن 
- مكاح كر نالهم 
- ا ماعنا نيراهرا 


صحنء عطري بمركز اللوز و اضيقي بياض البيض للحسول على 


عجيئة صلية ا 


2. على طاولة مرشوشة بالقريتة آفردي العجبنة على سمك سم اللوز 
فطعي على شكل ارراق بواسطلة القالب ري 1 
مني 3 شوشة بالفريئة؛ ١‏ مََقِهَهَا ير 
© ضعبها في صينيه انشون غرسوع” بدرر دهي | -بعض هياك الؤار 
ببياضن الييض و زينى بتعصسف حبة جوز هلامآ ذائيا 


له اطهيها مد 0! إلى 15د 


5. اتركيها تيرد ثم ضعى فرقها الهلامة الذائية 


موناة حوارم واسصويمن هوا 


١ /‏ دن ل م اط جراد عمل اننا 1١‏ برحيادن إل با 2 
نات بل وما عقوم عرامام ما ناث ١‏ » يرنه عل ١8‏ 2 
1 بل 011 11 جا #إزأ ' اماو 1100 
/ 1 ا م 7 ١‏ م1 6 1 ينال كراوجا 1١‏ 
نه حا و54 _كتلدمن لون 1 4ن ع1 0) انان 


»ريق عل عدا( غ٠‏ ك تجرد عل جع #ردع” تبت 2117 كززاء 


ورين غ0 د بجعا /م لتك انان ذق كبانيل نيا كنا 
حر وا عل لما ول ارعريعلت.6 عداسول جد ذ عجوم 
تبجا انك اوعاتام 1/١‏ أ يل الفنيا 
اتنا بن وولمه وا عل :جورووات ها 5 


نابول لم » وسالانه امم يحل جادد عاوضة1 


عمل عضيل ننم جمسمفجام جععمده عد وغل عا : عسومفصعة 


سبوا ويه عا حدق دعاصم أجاط نما 


٠1‏ المتارى السشرجا المعطر؛ لايكون طازجا كثبرا. المسليها. قشريها 
لزعي البذور ثم قطعيها على 4. دكي جيدا كل ربع بقطعة ليمون - « كم سكرائام 


2. اطهي هذء القطع على البخار اتمثريها انم ارجيها في إناء ذو قاء 
سميك؛ امزجي مقدار السفرجل مع مقدارين من السكر و عصير الليمون 
سعبها على ذار هادئة و امزجي باستمرار حثى يتقصل التشكيل من 
داع الإناء و حوافه السحبيها من الذار. صيبها في صينية: انركبها تجف 
. اتملمي أشكالا حسب ذرقك. رَيئِي ببعض الأوواى من عجينة اللوز 


د الاحتفاظ بهذء اتحلوى عدة أشهر بوضهها داخل علب محكمة 


3 


اطاط عانرهم 1 سبد جسرخرونى عملجصوومد ججا حادئ 1١,‏ 
ااصن عاك حم صسحج ينا حدحلك نادت اص امجر عا »مواد 
سه ستصتصد حل لنالسن ذا وماءه عوجر 4 313 صل 


نعل دست" كه حار رس | حعج جمدل علب 


عا «عورها بز معنن الاجم ٠‏ عدبت وى تحر .2 
تياد كنا عنااع 

ى ابدام اكت عبرتنا ع 
اليم وناك عصسجذ ١‏ سل انحل الصا عه امام ذا كاث 
جور عث امل ابي نفد ها ااادميم 

ناه جالكام 05 لومصتنساوو عطعهةه أن مدان انا 04؟ ,4 
احم عراريحدك تلام انكرجردما عل ك2 ك انتملك عن 00 1 عل 
معنن بعلم 2 نت اءوعاانلن هد تومل يت 

؟ ون عكار ) عنذ كن وسنت حل خمك علطمذ جا صم 5 
مكاحي رن 20 كييك 

ما دل علتبرد ها جنل تيان عام اولوق نات قمر ك0 ,8 
رائم دن اانه سمل 4ن كريخ عل عسوماناط! ان +239 عمممقل 
ماود ةريد 1 


ا. سرحي اللوز المرحي فوق ووق أبرضن: حثى يمتص كل الدهون 
نشي فيه. هذه العملية تستغرق 3 إلى 4 أيام حسب كمية اللوز امزجي 
اسوة اللوز مع السكر الناعم و مركز الفائيليا 

2. غربلي الكل (غريال رقيق جدا)؛ اخقفي بباض البيض بالشوكة: 
كي شبئا فشيئا و اعجئي في نفس الوقت هذء العملية تمئد اساعة 
احصول على عجبنة صلبة لكن طرية 

3. على طاولة العمل؛ اصنعي حرابيش قطرها اسم و طولها 5تسم. 
لوي كل حدربوش على اثنبن لتحصلي على دائرتين قوق بعضهما 

4. ضعي الفانيد في الأكياس الررقية و اطهيها في القرن الهادئ مدة 


ار 8 


أ 


ٍ 


اللاناتم عل برلائا5 
اننال 

عمدابر عد عن ع0 

عل انجوم ل كت ذف 1١‏ 
عالامت 

نسل كط 2133 


0م لوز على شككل غهبرة 
- لاغ سكر ناهم 
١ -‏ ملعقة نيرة مركل 
الفابيليا 

2 إلى 3 بيار الييضشس 


بحت عتودن 100 3 كنت عص 15رة) ,1 
لاطا كناك كا 6ن 1م اكلافا امنا ختتذا ,اتسء 
ل دس بود والنضد حا كن عللاحمد عل الدن! عدسية 
لثمن جا عين عن لايرس خاوط اى جاغلقده عن جا ادام 
' بره عنثم ذا حلدة دما بال عملم علموط عل لعل 


لمكم بجسكزدا يى مدنا عماده 


تور 2 .9 ن جنات وناوجا حمل كك وولاكووروده عاعه داكت .2 
١ 5 | ١ 2‏ اعد سي سسا اما 
7 15 1 ذ عاوورا دا عل كسمريه كاده عل تعن ةانرمد ,حال عسجز اناك 

00 


عا سوم ماين صيل ينجت جتنيل ,كان عل مادام 


ا في إناء ذو فاع سميك اسكبي الحليب مع السكر, اتركي الكل 
بغلي مد اد على نار هادثة اضيفي الزبدة مركز القائيلبا و اللور دون 
التوقف عن التحريك بالملعقة الخشبية حتى تنفصل العجينة عن حواف 
الإثاء. اسحبيها من الذار و سرحيها على سطح من الرخام عدهوتة 
بالزيدة و اتركيها تبرد 

2. السمبها كرتين لوثئي كل كرة الم اصلعي كرياث بعجم صغفار 
ابيص ضهي في الجهات الأريع من الكرة 4 انعمافق حبات الجوز و 


زيئي بالجبيبات الفضية 


الجا جل غلا 2م ١‏ 


اللللتك 


يليك بي لاضن عل 1 


نابل الج ٠‏ 


زعرحي غبرة 
(50] غ سكر مبلور 
90 
- ا كلاس شاي حهليب 
ا علمقة تبرخ مركز 
الفائبلبا 
ملون وردي مع عطظر 
الفواولة 
- ملرن اخضر مع عطر 
0-6 


00م يرز +5004غ لمر 


1 موبة ما ادن دالت عضن ,اننا +1 | على جك ذ ؛ عنقم ها 


١‏ دمل جنا ردم جعاادم! دعا دده داك أأبجر : هاا ) عماننا 
حا بن ع طابوعطا لنت أن اا يجلا عل ند الا 1 01 
نا ك وعلووا جنكتوبام ات بارليامنة كك عانزنات بال211؟ | ج7700 


عن ذء ١ ١‏ عد عل امام 


ألا بن جصنضط) 27 


وو عوج مهم عات كيتباد حا كان 
بل زنك ٠‏ عازن كدت 


5 ب( بموروودال دا ١‏ 
. ' ربت + و13 ويل 
سناد تأ كدت 
: كرا ها 
25 لات 7 ييا باجح حبزننا 117 


بت ا/نة! #نا كلك 


«اسيدام عك تنكم 1 


7 


) #الانا جم مكنع ذا 


رعوزليةن نغلاصسك 03 بل اوبوت 1 1175 


باعنوو7 ا 00 للا لكينلا وا عل ادا كم ١ك‏ 2164 جرت ١ ١‏ (بيك؟ة) ادر 


ررسزرن عل ارك ممجاسة دا ووه أرط كانت جل 1ل عرساوة 3 
55 ابو لماكت ضرا | بمسامم ته قان1 31 هاما ,3 )ببرهنا مل +00 3 
علاطا 


1 ربط وعد د«حتفية 


إجيج جل 37107 7 ل يل 


جيجه ١!‏ ندكة علا دات 


7 عويهرا 1 اقداالتن نويلم تكطبا كت عن 
اعيصم عا ١‏ مويله »1 
احا بن بره ل[ 107 1 
0 0 9 10 / بعد 0 
]| المقادهم 
اال<تهسامد ٍ 

٠ ْ‏ العجيئة : 3 مقادير فريذة 

1. في صحفة. غريلي الفرينة فرص» الملح. الشانيليا؛ البيض و 1 (اكم) -! دمقدار 


المارغرين حكي جيدا بين يدبك رشي بماء الزهر و الماء حثي تسبح مارمرين ذاائبة او باردة < 


الممينة لبئة و قابلة للاستعمال: شكلي منها كرات و اتركيها ترناح | انرسةلم - (منتنا 
قبرة مركز الذائيليا +1 


17 2 ادهثي قاليا (من الافضل من التهاس) سركي الكراث على شكل 


لأخرى مع مراماة ن تتجاوذ حواف القالب رهتي الأوراق السبم الحشوة ! ١‏ نقدار لَرَل 
جيدا بالمزيج (سمتء مارغرين) ضسمي فوقها لبقة من الفواكك "+ | روددم) - امندار قستق 
ساوي السطح 2 بسيعة رقافطات خرى كما في المرة الأولى أ (مكدغ) - ١‏ مقدار جز[ 
رسمي مربماث على كل السطح» ١‏ بالسمن | (دددع) - ؛ مقدار به3 


(مددع) - 3 ملامق لكل 
]| زبية ذاثية - ماء الزفر 
6 | الشراب:اكغ عسل >1 
ا كاس ماء الزهر 


1059 


البكبد ل #«الراوم ا 


أنه ا 3002 اوتث#ابينا _#صبصط ع االمود جا غطورة ععداع 
مم نان ننم الات ١‏ 
كناو قتج عا بامعبرديكلم يت بعومكدا ذا تحدم" .#2 
اننوك اخلم عل صكواند ,نالوم الادومرك عا ,عجرهرا عا جاعسنام 
سد ابلك جل نحن 15 عل عايللسن يمل 
ارد جودل 9 مكحاداد مس3 عنقم ذا تسموعلا .3 
4 ألم سلوورف ,«صيها عل ملوصط عا عادر دا عل كنضبجوهه 


04 ) عل حجررهها جيل عجريام عدم ١‏ 


: ممتتوصوونخ7] 
ل عد بوم ١١‏ 


ل نذا تاذ نابضما عام كناممنة!) 


10 3 كالتما ارت 15 كن 3 كنبا اسداكن 
الالقاالة 0 


بالممعل ى حنمسنى عل حار صجماء .2 


ا. في إناء, امرجي غبرة اللوز. السكر الناعم المغربل. الفائيئيا 
الزبدة أضيفي الشراب المحضر سابقا 

2 حضري الحشوة بمزج البسكوي. الفستق: الزيدة. الشوكولاطة 
الذائية اسفي بالمسل شكلي حراببش قلرها 15 سم ور مسقي لها 

3 هذي عجينة اللوز؛ افرديها و ضعي عليها حربوش الحشرة لنيها 
و اغلقي العجبنة ثم اقطعي معيتات ذاث سم 
التزيين: 

1 زيني بالشوكولاطة المذ ية في حمام ماري فطر و أاشجار ستوبر 


لكك 3 نفقضيةة الل ١‏ 


الثازاك] ل 05 4 


و40 ) كملءندمد'! 


1 النحس؟ عذا اولك 1 
اميه ##انجط ع 
تل ناذا ١‏ > 
؟عنبد ج[) 1007 


7 اتن 


اأودط ١‏ : عمد ها 
نذا 2) مقلع 
د 2 - »«اعدعام عل 
نكا عل #لزرات؟ 


إدصموزل عل) منعاراتها 


2 مقاجبر لوز مرحي لهبرة 
(60+) -. 1 مقدار سكر 
ناعم - ١‏ ملعلا ذيرة 
كز الفانيليا - 30+ زبدة 
طرية -- شرابي ( ال هاء 


لمعا سار ميلور ا( 


شوكولاطة سوداء 


/ يحب 


1 يزيم ١‏ 1 عير +ا] .3 ل بابتا نكل 


لعل عا برعم 11" علغة؟ اكت ونه عيدههان 
' سا اتسيف ااا : 1 بل اداج / 
١ 7‏ لانت 0 2 : 00011 
داعك #مرنيا ]11 
ابد ان وان اا 
لمحا 1 انا 17 


رصم دوز مرفي 100ل 
/” / 4 1 3 1 هلف البيشن 
2 و موجن اللوز هع الشدكر الميلور: عيضو 7-0 كر مبارر للا !7 


ملامل اكل بمةززر 


3 لة بالفريته ىه العجبتة و الشعي ذراما قطره الليمج ١‏ سفار الريفن 

٠ 4 5 3 0‏ ا ببشذاكاءاا!| ١١‏ 
سم ضعبها فى صبنية الغز و اتركيها نرنام 210 ير 
3, عنيما تبرد ذيبي الشوكولاملة م الحليب فى حمام ماري 

1 ا 0 

) ْ[ [ 552 . 

و ا ْ 4. بواسطة شوكد فمسي الأقراص . احدة للو الأخرى في لطلية 

, / 


: ينبنا شر ار كينا ؟! 


ملاعل اكل حلبب م الزها 


لاط . فى جم لاملة. زبتى بالأوراق : 
ررم ى لالة الزائبة, قعثري فائس الشوخو زيني 


لمسصسة'ل عنذكا 


1 و شر 0 
ملوك المجقة ملففة 
ل زيدة يأ قم 
ملون وردي مم مطل + 
/ عاو 
١‏ 
عجسه اللو 
1 لوز على شكل ابيزة 
3 هله 
فير اس باهم 
ملرن: وزدي مغ 


يبنذ نذا ع +لأامد؟ ذا إعد ؟ا ساود كك دا عطادة 1 ١.‏ 
| معدن جللسمه كالباضماع ك عيلود! 


ل مماتضفه ذ' ووس عاخم حا عارك ؟ نت 


كوول بدت[ ٠‏ 


ع1 ناد 


ينبا معد ع0 ذا دنهم اندر عووواذا بسعدمدم معتدا .2 


حامت عريا"ل) سمكدرورم عل جعارورا عسل تشاجر؟ عللارومل جاللحهة 


مول جه نايا ذ حككمم كانم ,تبعت 8 ذا يلاعلا .3 
يجك جدردضيل ,+ ماعل ماإعلسمم مسال علعندا 1 قثوم ى كك ية 


يونا رن حكنت كياعل »0 «رعمناء نون عل نت ١1‏ عل اس 


بجاجوه؟ _معالاده يد عحبذا عل + 


00 '[ 
عم بل عدامم علازد ها ماكر انط عا ١‏ عدر ها 06 كسار 
ليبن عجوو عدا ند نيه عمنذ1 ,/03ا0 لكا قاذ ميال عم عن 


انك فط انل اعنم عل تك0كلد من يل عنمره ها 


نوو مويل عوابمها ناجو نا 27 معد نا صورياا .4 


ىحنت حمل حردل تعفد كمم نك ,كلانكا جل 


1. غربلي الفرينة. أضبفي الملح. الشائيليا؛ المارغرين الذائبة و 
الباردة. بللي بماء الزهر و الماء, اعجثي للحصول على عجينة ملساء 

2. اتركيها ترتاج و حشري الحشوة بالمقادير المذكورة. شكلي 
كريات بحجم الجوزة واحتفظي بها 

4 افردي العجيئة ثم مرريها في الماكنة على رقمي 5 و * 

5 قطعي مربعات بالجرارة طرلها |اسم. ضعي مربعين فوق 
يعضيما مم مقاطعتهما عي كرة الحشوة في الوسط؛ افلبي الحلوى 
ثم اوفعي العجيتة نحو الأعلى. اقرصي في الوسط للحصول على ما 
يشيه شكل المشموع 


ذاأنوا_ذفات_ القن اوحض 8ك العسااس ها ل 


اديت عل 1590 
0 1 1 1 1 
1 [ - عالامة١‏ 
ع 
برح + 
1 
+ |1 03 لا 
سق عل بدت أل م 1 
ذلك 


باررحدمد ل جاللة د مممواء 


١‏ حم )ناد عل 
روحت عل نت جل >#ازندهة 
كد ها 

س1 
حالكم ي<! د ومتاوجوم] 


بسار وروا ءااتع اده كتاناا 


لاتناترتال عنثم ذا 
دنا يل “ما إتكمر , سالاد 


بك ااتعط ناا 1 


العجينة ؛ 100 نرينة 
0م مار ابرير ملفقهة 
قير بركز المانيلياز ١‏ 
قرصة ملم - ماء الزهر+ ما* 
ملون وردي و لسقر[ عطر 
الفراولة و المو[) - ١‏ كغ 
عسل - ١‏ كلاسن ماء الزهر 


الحشوة :0غ لرز مرحي 
ناءما - 110 سكر ناعم - ١‏ 
ملعفة آكل ميشور اللبمون - 
5 


بيضات كاطة (حسب الطب ) 


مغيرة 
| منمقة قهرة مركز 
القائيلما ١‏ ملمقة أل 


ميشور اابيمون 


ببيشوة :لغ لوز 


: مومتأمعدمة م 
بنع 

امام ها #مدلع عصنت ع٠‏ عمج مصابق ذا معضسن ,يقد عحن حصنا 1 
طبه معد عا دم ,عملحص عمن عملذا ,عااتمد ها بإعد ع3 
68 عن عل بحت +6 عنصم يكم عوصمافت عا جنا ترما بماذان 1 
ومن تمسننا ك ملمصط عددميع عل ص عمام دا عاط بت 


دعكا 

يمن باكمناهل كلعلكجهما خا عدن سسا ها عتدياكم صم عماده2 3١‏ 
ذا #عمضواد براي اندحو عل نام ون عنس عخوصا ملعم و يلقل كناد 
را بعكم عبط ملبممحهد ل مأثسص!ا ينعم عن عبسهما ,عبشم عك علر»ن 
موه ينانف من ل ناما ها امحضومة حت خوما دمص '! نفدم +1500 
#السحط مم عنما نند اامحلاد دحام مت ككنة 

ها ورم عا اممعوسلاد ب ,بوسحاع عا تمدمام خوت ا 11 2 
نا عبنم عل يت ق ودث عل جوز عا بكنصاك ومداطا 
مواعومموه ها معدم باصا وى عجغااتره عصنال علند؟! ذ غعامت ععطع 
مسن كا عرصم عامعضمت عنثم عحراك ممتمدعمماه رسا 
0 عرقم عل جرجة عسوا جامذ دصح مضال ك عوودلع عا تقل علذف 20 
عسددم كتنام عاطاافومم عدن )لداناة ,برقا وجدحتنا (جاماع نانك علامدود 1 
7 «رندمي دود نمدااصم عا 


التحضير: 

تحضبر العجينة : 

ا في صحفة؛ عربلي الفرينة مع السكر الناعم» فرصسة الملح. الفانيلها. 
شكلي حفرة. لسكبي السمن الذائب و البارد. حكي المزيج جيدا ثم بللي بماء 
الورد واقماء: لقعلمي المجيئة كرات كبيزة و ااتركيها ترناح 

الحشوة1 


ادي احا فين ان جيك اي ع فهيرن«بلاء 


- 15مع ذه :نوا 


عور عل سحت 3 : ملع 
ميلا #بردسة 1 ١‏ زجا5) 
موصن 1 - وجوج عل “جار 
عجاد ف ١١‏ مدعل 

11 - عد عل كفده 3 

١‏ مداع عه عة جود 
بي ١‏ عدم عل نشت أ 07 
(«سهما0) 

مراك عبد 3 + ج10 
عل جمدو نار 3 ١‏ دشانن 
عل عنبورب ل ١ ١‏ +مياع ود 
عدده ع نبا ٠‏ 164 

ورم عك جد 2 : عوودجهات 
ون ل جما ١‏ جد سوام ٠‏ 
الست عمس مل + 20 3 
عبج بك زعت 0 عودةء (© ١:1‏ 
نع . يون ضضنا 2 ١‏ 
رمال عل جد( عذا جياه 


(750غ) - ١‏ ملداز سحن 
مملوء - | الرصة ملح - 1 
ملعقة كل مركرز الفاتيلها - 
١‏ ملمفة اكل سكر ناعم - , 
ماء الزهر + ماء (ضروري) 
الحشوة !1 1 كؤزوس لوز 
مزهي - (/! كلس سكر 


: بهاجداع ول ومتتجدممم 
اتا ان 1 


١‏ امزجي اللوز مع السكر و ميشرر ر الليمون افديفي البيضي اللواحدء 
١‏ قابلة 
تلو الأطرى مع العجن الستمر للحصرل على عديتة صلبة ر 
للاستمال 
معيتات؛ مريعات و اقراصا 


لذرن المرشوشة بالفريئة؛ اطهيها في 


مقاجير لوز مرحي (! هقد 
| بمقدار سه 
ميلور رطب - مية لليمو 
سفار البيض بمة 
النطية فى الييضس 
مكر ناعم ( حسب البطلب 


/ 


تس بوره ع( مدورعلق عدوا صما ذ عملت من عمد 1١‏ 
كإمط لك عاناندم؟ عووال علض[ فى عمل يج! صن عرد جرهم )نا عا 
عمره يذل علامنومه ممزااجعكال سادرم بتعدامت 


0 ونت انيه مال علمجمفال #تلسمم جا بع#مبصط عا ات0ة .2 
عدا مول ع ععثم جا عدن عن تابرع( وعد خمي عنصت #النصد ذا 
ناته بطل صما نش 


عجن ماده أن #سودلم رات لوجع تعره عل امنود .3 
بارضا كام ب عاثم ذا عبيدكمم الاك سعكندا نه عنلم دا 
وعزاء "ل ميك ذ سبليةنم حك نعليو عزن بعومت<] ادن 


جر قتا كتووم تنك كا كانم بعثلم كاد عا محتتطا .4 

من عوج ع(لابنا عل عممما دن تبمووخل ,عم6سد ها عدن عمانسا 

جمما"! عنمة عضن ك عللاابه! وهنا ماحد بصتو بعكنام عمممات 
#العارجة د ى كنت يل كممل 


التحضير: 

1 في إناء ذو قاع سميك. ضعي السكرء صبي الجليب و ضهي الكل 
على النار الهادثة, امزجي بواسطة الملعقة الخشبية حنى يذوب السكر 
كليا 


و نبالى وان يج. 'ثلن: عل تية# لحن خ دقعة ولاهدة و الفائبليا و 


مساوم عل كه 2 


(ج()2) علاممسيد ل 
عجدز عل وات 1 ٠‏ 
وي عمال داكا 
عل “نكم 2 ٠-1‏ 
جا 

انط عل عسبحعم 1/2 
عل بوت ل كن ذل 1+ 
نمه 
ب05؟) لالنصمام) ٠‏ 
بأت؟) (عدتما عماكة 
(عططععدام عصائة 
زعمدحدا عدثمد بعصسسز 
سعة 2 ٠‏ 
عل إن باد علن1» 
وج رصم تحقمن اندجم 
عالم عدغم ماعل 


المقاذ بر 


-- 2 مقدارآن لوز مرحي 
غبرة (مكتخ) 

- |_مقدار سكر ميلور 
رطب 


73 [ مقزل إينة 


فين( بوناانا ,طابر بردبرنة 16 ا ا اط 1 س1 ,1 0ت 1 1 
١‏ با أنعن"ل؛ عمخاط عل :66 ١‏ لاا بللحددبت ع«ندجدا ا رج0؟) ملسدمم 
ناه عل 772 الإوضاناه ا 1 د / 
الكل يل ؤار 3 ئا تتا و بنط .2 ا معط عق جر 2 - نياع 
لان ذا عناصم ربجت +1 5د ,كاتشاه 2 1[ ونوكت ١ ٠‏ الأدلة 
) ارط بل بجمرهها عا جل عل ك1 ذا جل اورجه .3 ا #روومام) ٠١‏ كتدنحد ل 
وكاجر عل عووطغه 211 ببوورزريوه أمتطنا'كم النكادا | وروي ١‏ عنم 
عل در ١‏ © روج نعط ا 20 | وراب خرص 0 عسل 
١‏ الج 0 ا زعلصدج« مل نا 


دا ان وعرد تلطعةانا ل عينن 1 


اوطة عن 1000 .4 0 ول امعتلفكمييها 
ل بن ود 3 #مدان؟ ! عست 2 : الدمكاط 


ع لقره جا عدمامم انج ناا و( ععرمد سجكلها ب عتم 


فنا ع بان ان ا ااجرل ركد 
7 


بيت مكلت 1 
1 عنس عاثم رسن ميواولة )نا زت عخرصانت علقام ماع لاندرااً | ١‏ 
| عل جروي ا 1 + عناانا0 

1 


يون در بسن" ععابردنة!؛ > عيبل ملك 5 010 - 
جل غ04؟ اد دنا عقلاك6م موعمل , بمامدكنوجة 1 1ك بج نكم 1 امه 


امم رن بون عا عكاناد! ‏ - ] إعزرم ن(] ٠‏ عورهمنا عمل 


د روسل ورجلا عل ناذا 


5 فرينة 
مغربلة - 757 1غ مارغرين 


"١ 317117‏ بللي بماء الزهر اعجنبها للحصول على عجينة ثاعمة و صلبة اشركيها ! زالئية و مبريغ + الوه 


لح ١‏ ءلعقة ثيرة مركز 


١‏ غربلي القريذه ضيفي قرصة الملح مركز الفانيلياء النار رين و 


ترتاح 
0 الفائيليا - ماء الزهر؟ 


2. حضري الحشوة بعرج جوز الهند مع الشراب المحضر سابقا ٌ ماء + ملرن وردي 
إضيفي مبشور الليمون الخميزة و البيض واحدة بواحدة 

انحشوة: 7 مقادير جر 
|| | مالداار 


3 افردي المجيئة و مرريها في الماكنة على رظمي 5 ىع اليند (8300) 
الهند (500غ) - 


4. المطعي اقراصا قطرها لاسم. ضمي في وسط كل وبح و ين | سكرميلور(شراب) - 
.يام صينية اآفرن المسخن | ا علءقة فيرة خميرة 


7 مك ' ٠‏ ارك 


1000-7 


بلج ماعنيم وغحصاء مبوع لات رما تا اكد عكثم ما عسات .1 
زا وتتيمط جل وم" ,لندحها العام عل عرنبن عل سبلن ماد 
7ن يب|جبه جعل ادا ون نري وما , ع+ تحال ع3 001 


في فرن متوسط الحرارة هدة 10د 


واممائة نوما 
نبب 1 غنوه 
معرنايهذة “التسحمد ل 
عل علوت 1 +(ج500) 


110 مونم نزم عنام وما غداالدسنى وده 
: منرزة 1 عل عسدة - 
: عوسجدلع داق سممتتصدوم"] أ وبعقاى كاده هلاء 
ل كلا خا كيده 'ل0 ملا تا بام ممأ" عز برذ 1١‏ ا زعلمججعل دا مماع) 
عدا مده عا بمنجارمقا سال ريل عل اتا ُ | 
| : 4ك لوانتن ١‏ عا ١‏ عهجحان 
علددن #جرجاع ان ل ومشيعهناه لانارسم باصت بريه بعل بع (250 _ناتع اق ١‏ 
للزلتلا وماشدم مدت خا كالهل كلك ذه وعاجنن كنا 2.1171 آَ ررق ون > أواللعةة 
لك كا ماحد | عل نت ل جام 2:63 
ووانكل دا ذ هدايم رانيد الابزية بساحت افج جنا وار +10 3١‏ ا 0 4 يديه : 
ا ل 
انلام باصدء جالاانت؟ ى سج ما :5 أ سا2 ا ا 
/ 1 0 - 
[ذة لاسنا ه ته 4 9 © © وفيدة:7” امك 0 
ا 7ل ا 
التحضير, | 
5 ' 5 ٍ المشادير» 
[. حضري العجيتة بالمقادير المذكورة. رشي طاولة التحضير | العجينة : 3 مقادبر لوز 
يالفرينة. شكلي حرابيش قطرها اسم لذيها على شكل دوائز. اطبيها ] مرحي (0نكغ) فار 


الطلية : ا كامئة (حسب الطلب) 
1. امزجي الشراب البارد؛ باقن البيض: عصير الليعون وماء الزهد | 
أضيفي السكر الناعم المقريل للحصول على طلبة متماسكة. 1 الطلية ؛ ال ماء - 250غ 
1 7 5 سم . 
2. اقطسي الأقراص الثباردة قيها: اسمبيها و اتركيها تجف ٍ ردت 000 ّ 
3 هنذا تجف #لحلوى: زينبها بالأوراق و الأزهار (انظري الضورة) | ملامو كد عسي ظيسيت | 
- 2 بياس البيضي - لماغ 
هذائي فضي - لزشار و 
[وراى من عجينة اللوز 


1 ند عنام مسد عل تب ,عامي2 ل الوم ذا بود .1 ست 1 | 
سل عوطط ىا عجو لانن عميخط عا علاام بجعت ا متمد 1 
وجايهجا حل ددا علالنتصحم مثلم مانا كتارععنا: عدا أنا»!1؛ ا 
م ورد عل ينك 1١‏ 
ين'| جبوووالل كا نعل 0117 ذ جلن ع ,2 ٌ . 
1 1 بمداع 
عل وعاريهذا نعل 3655 » اندب ٠‏ عسوم 06ت اناد 
8 ! جيدهجا عل :زر 30 
اتا 1 عدن كت ناا حجن 1100 انام )م0601 1 0 
. | لوحم 
يل عسضاية دا | ذ تكدام عل اريعاووون كلآبين لانت كل كمه 
عأ؟ يروت ل اث 1 ١‏ 
111411100 
بلاج 
مكيل كسانم رونا جبلعج ادم نلأاسه]1) 770 مرحنا 3 11 0طمية ) كريس 'ل )داق 
تا يعمل عدحل بجعدام 280065 ابعر عل 10 1 زعا سورعل حا 
دااعاعة ] رايد بيجن مانن ١‏ 
تيد صسوط) زعكما 
مميجنن عل جيم علقددعل به رارع : عمومقصعة ‏ | عمد بأ ) زونصنك 


زعاسعارر 


حلم عننج دا 


امحتصبر 

1 غربلي اللوز على شكل لبرة مع السكر الناعم, اضيفي القائيلبا 
الزيدة و بللي ببياض ١‏ البيضر للحصول على عجينة قابلة للا ستعمال. 
شكفي منها كرات 

2. شكلى قارصين ضميهما قوق بعشيما كما في الفائيد لوني 
كرتين من هذء التشكيلة لتشكيل أوراق و أزهار صفراء كذلك اوراق 
يمكن أن نضعها دالخل الناج 
الازهار) بالهلامة الذائبة: زيتي بالحبيبات 
الورقية بالحاشيات 


3 اطلي (الوراق و 
الفنضية؛ ضعبها في الأكياس 


ملاحطلة: هذه الحلرى لا تنب الطهي ا 


